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lolo PRIPREMITE; 7 velikih, bijelih krumpira, 7 jaja, sol, 

^ papar, 3 dag maslaca ili margarina. 

»P©rrn6nti©r« Dobro operite četkom krumpire, pa ih pustite da se 
do kraja osuše. Stavite ih peći u zagrijanu pećnicu. Ne¬ 
mojte ih dokraja ispeći, ali pod prstom moraju biti mekani. 
Izvadite ih, odrežite tanku »kapicu« i žličicom ih toliko uzdubite da u udubinu 
stane jaje. Dno udubine osoljis^jstavite.* malo ; maslaca, pa razbijeno jaje, sol, 
papar i opet malo maslaqg^Jako napujene krumpire vratite u pećnicu da se 
peku još 3 minute na jakoj vatri. Odmah poslužite. 

SVDET 16 ~ RECEPTI 


PRIPREMITE: 80 dag smetine bez kosti, ulje, 1 svežnjić povr¬ 
ća za juhu, 1 lovorov list, 1 režanj češnjaka, 4-5 zrna papra; 
2 žlice brašna, juhu, 2 dl crnog vina, 1 dl kiselog vrhnja, 1/2 
limuna 1 žlicu džema od brusnica, sol, papar. 

Srnetinu narežite i propržite, dodajte usitnjeno povrće, 
lovor, češnjak i papar u zrnu, pa pirjajte. Omekšalo meso 
izvadite, povrće pobrašnite i kad se brašno zaprži, za¬ 
lijete juhom i vinom, dodajte vrhnje, limunov sok i brusni¬ 
ce, posolite i popaprite. Dobro prokuhajte umak, pa ga 
protisnite, u nj stavite opet meso i još jednom prokuhajte. Uz to poslužite 
okruglice od kruha ili pržene ili kuhane valjuške od krumpira. (Recept: Hotel 
Esplanade, Zagreb; fotografija: S. Novković) 

SVDET 6 - RECEPTI 


Srneći 


ragu na 

lovački 

način 


SVOET 


51 















Voćna 

torta 



PRIPREMITE: *a tijesto - 6 jaja, 54 dag brašna, M 
dag šećera, 2 dl ulja, 1 prašak za pecivo; 3 omota 
šlag-pjena, 4 žlice šećera u prahu, voće po zelji. 

Tucite žutanjke sa šećerom, uljem i 18 žlica vode. Kad 
dobijete vrlo gustu smjesu, dodajte snijeg od bjelanjaca, 
brašno i prašak. Pecite u dva ili više listova. Ohladite, pa razrežite tijesto Voće 
operite i^itnite i pomiješajte da bude kao voćna salata^ pa stavljajte na '»tove 
tijesta i pokrijte šS-pjenom (zasla^nom), 

site voćem: (Recept: Aktiv žena Budrovac, snimio _ recEPTI 


Talijanski 


PRIPREMITE: 1 kg krumpira, 30 dag bijelog brašna, 1 
jaje, sol; za umak — 50 dag zrelih rajčica (ili konzeivu 
• r I guljenih), 1 glavicu luka, peršunovo lišće, malo bosilj- 

njOKI ka; sol, 12 dag maslaca, naribani parmezan. 

Oprane, neoguljene krumpire stavite u posoljenu hladnu 
voću i pristavite da se skuhaju. U međuvremenu za umak pristavite oprane 
i narezane rajčice s nasjeckanim lukom, peršunom i bosiljkom. Kad se rajčice 
raspadnu, protisnite umak i posolite ga. Neka dalje kuha. Skuhane krumpire 
ogulite i protisnite. Posebno jaje pomiješajte s otprilike 25 dag brašna. Pristavite 
vodu za valjuške. U tijesto od brašna pomalo dodavajte protisnute krumpire 
i sol: Ako treba, dodajte još brašna. Oblikujte valjuške, pritisnite ih na pobra- 
šnjeni ribež da dobiju ukrasni reljef i skuhajte ih. Skuhane ocijedite, zamastite 
maslacem, prelijte umakom i uz to poslužite sir. 

SVI3ET 6 - RECEPTI 
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SVDET 















Delen u umaku 
oct^rganja 

korijena, »ol, papar u zmu, 2 



PRIPREMITE: 1 kg čistog mesa od lelen^og 
buta: za rasol - 1 vezicu povrća za juhu, 1 

1 bijelog vina. 5 dl vinskog octa, papar u zm^ 

2 lovorova lista; 10 dag suhe slanine. ul|e 20 
dag mrkve, 25 dag 

I II vmci > lovorova Usta, 10 dag suhih šljiva, 5 dl vina, 

qkiihaite marinadu od 2 I vode i svih sastojaka (bez soliD, u ohlađenu stavite 
meso i držite najmanje 4 dana, povremeno okrečite. Slaninu narežite na starce 
tf^naboie meso, te’ga sa svih%trana prepržite na 
meso na istoj masnoći prooirjajte povrće narezano.^Jplosk)C-, -o . V® 

^ ?^( 5 r i K pa propirjite. Zalijte vinom, stavite opet meso i pokriveno 
^a te oko ia sSa fovisnVo starosti jelena), dolijevajući po juhiDm 

kadite meso i narežite ga, soku dodajte preostalu juhu, umak worcheste^ 
~ --em i kuhajte deset minuta, onda dodajte vrhnje 

na vatri zgusne, dodajte limunov sok, pa umak procijedite. Dodajte ^scene 
? maslacu® ispSane gfjive. Dosolite ako treba, prelijte preko mesa i pospite 

[ieckanim peršunom. (Foto; S. Novkovic) SVI3ET 1 - RECEPTI 


Marinirane 

pečene 

paprike 

soli, papra, i usitnjenog 
stope, pa poslužite. 


PRIPREMITE: 1 kg paprika, 3 dl maslinova ulja, 1 
glavicu češnjaka, sol, papar. 

Zagrijte pećnicu na najjače. Dobro operite i obrišite 
paprike, stavite na rešetku pećnice i ispecite. Stavite 
ih na papirnati ubrus i nakon otprilike 10 minuta ogu¬ 
lite. U staklenku slažite polovice paprika (morate ih 
razrezati da izvadite koštice), pa na svaki red stavite 
češnjaka. Zalijte uljem i držite 2 do 3 dana da se mirisi 

SVIJET 15 - RECEPTI 
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]: 




Bakalsr na pripremite: i kg baka«ara, po 2 grančice ćele- 

. , , * peršuna, 50 dag luka, papar u zrnu, 1 Hat 

hvarski način lovora; za umak - 2 dl maslinova ulja, 50 dag 

luka, 1 žlicu nasjeckanog češnjaka; 50 dag 
krumpira, sol, papar, 2 dl bijelog vina, 2 ogulje¬ 
ne rajctce, peršunovo lišće. 

Bakalar namočite u hiadnu vodu. Nakon 2—3 dana izvadite iz vode, pristavite 
u svježu hladnu, dodajte peršun, celer, luk, lovor i papar. Nemojte "soliti! Sku¬ 
hajte pažljivo: bakalar mora omekšati, ali kuhate ii ga predugo, opet će otvr¬ 
dnuti. Skuhanoga odmah izvadite, očistite i meso razlomite na manje komade^ 
Spusite na proprženi luk, dodajte češnjak i toliko vode u kojoj se kuhao da i 
bude pokriven. Nakon pola sata kuhanja dodajte krumpir — oguljen i narezv 
na^ ploške debelo pola cm. Posolite, popaprite, dodajte vino i rajčice, dcđiii^ 
još vode od kuhanja da bude pokriveno i skuhajte da krumpir omekša. Pospif 
nasjeckanim peršunom, (HRO Hvar, toto: Ž. Čupić) 

SVOET 1 - 


Torta 

licitarsko 

srce 


iin-šećer i ekstrakt 
izvana, pa ukrasite 
Z. Brezović) 


PRIPREMITE: 30 jaja, 1 kg šećera, 3 omota maslaca 
ili margarina, 40 dag oraha, 30 do 50 dag brašna, 
2 bočice ekstrakta jagoda, 2 limuna, 2 vanilin- 
šećera. 

Istucite jaja sa šećerom, umiješajte brašno I orahe, pa 
ispecite u kalupu u obliku srca. Za nadjev dobro umi¬ 
ješajte maslac ili margarin, dodajte limunov sok, vani- 
od jagoda. Time slijepite prerezanu tortu, a omažrte je J 
poput licitara. (Recept: Aktiv žena Pitomaca, fotografija: 

SVI3ET 15 - RECEPTI 












štajerski 



PRIPREMITE: 30 dag kukuruznog brašna, sol, 
_____ 1 jaje, 1 bjelanjak, voće, šećer, 1 3 mlijeka. 

Uspite kukuruzno brašno u 1 litru kipućega, ma- 
U I K“l ilC^I I ili Iv^i I'' |q posoljenoga mlijeka, dobro promiješajte i 

maknite s vatre. U ohlađeno umiješajte cijelo 
jaje i snijeg od bjelanjaka. Smjesu razmažite u lim, po površini rasporedite voće 
(svježe) pospite slojem šećera i pecite u prethodno zagrijanoj pecnici da 
postane zlatnosmeđe. _ RECEPT 

SVOET 51 


Varenac 
od kruha 
i grožđica 

dića, drugi kruh dobro zgnječite da biste dobili glatku smjesu. Dodajte joj 
istučena jaja, otopljeni maslac, šećer, cimet i grožđice. Kalup za varenac na¬ 
mažite maslacem, u dno stavite kruh, ulijte smjesu, pa kalup stavite u veću j 
posudu dopola napunjenu vodom. Pecite u pećnici sat i pol. U međuvremenu 
za kremu mikserom izmiješajte žutanjke sa šećerom, ulijte pomalo kipuće mli¬ 
jeko, pa dalje miješajte na pari da se krema zgusne. Skuhani varenac (puding) 
prelijte kremom i poslužite. 

SVIJET 4 - RECEPTI 


PRIPREMITE: 80 dag staroga kruha, 10 dag grožđica, 
čašu ruma, 3 jaja, 10 dag šećera, malo cimeta, 5 dl 
mlijeka, 5 dag rhaslaca; za kremu — 5 dl mlijeka, 
žličicu vanilin-šećera, 15 dag šećera, 4 žutanjka. 

Namočite grožđice u rum, neka stoje nekoliko sati. Na¬ 
režite kruh na što tanje kriške i zalijte ih kipućim mlijekom. 
Neka se moče nekoliko minuta. Izdvojite nekoliko koma- 


52 SVOET 










Srnetina na 

lovački 

način 



PRIPREMITE: dva srneća odreska, suhu slaninu 
za nabadanje, sol, papar; ulje, nekoliko kapi cr¬ 
nog vina, žličicu maslaca; za preljev — 15 dag 
gljiva, 1/2 glavice luka, 4 odreska suhe slanine, 
peršunovo lišće; 1 dl vrhnja. 

Istucite odreske, posolite ih i popaprite, pa nabo¬ 
dite suhom slaninom. Naglo ispržite na ulju, dodaj¬ 
te malo vina i maslaca, pa još malo pirjajte. Stavite na topli pladanj. Posebno 
ispržite suhu slaninu s lukom i gljivama, posolite, popaprite, pospite nasjecka¬ 
nim peršunom. U sok od prženja dodajte vrhnje, prokuhajte i prelijte preko 
odrezaka, pa ih pokrijte mješavinom gljiva i slanine. 

SVDET - 12 RECEPTI 


SV13ET 


Punjeni 

krumpiri 


PRIPREMITE: 8 velikih krumpira, 8 dag maslaca ili mar¬ 
garina, 4 žlice vrhnja, 15 dag naribanog sira, sol, pa¬ 
par, žlicu nasjeckanog vlasca ili peršuna, 10 dag šun¬ 
ke. 

Dobro operite krumpir i pecite ih u pećnici 45 — 60 min, 
Dvisno o veličini. Prerežite ih po duljini i žiičicoru izdubite otprilike 3/4 sredine" 
fo zgnječite vilicom, dodajte ni- rtaribani sir, sol, papar, vlasac 

šunku narezanu na kockice^tin^ polovice, složite ih u 

im, zapecite 10 min u pećnici pCp-viA- 




SVI3ET 4 - RECEPTI 















PRIPREMITE: 72 dag junetine od plećke ili vrata, 
8 dag luka, 20 dag kajmaka, sol, mljevenu su¬ 
šenu ljutu crvenu papriku. 

Meso krupno sameljite, posolite, dodajte malo 
hladne vode, dobro pomiješajte i pustite da stoji 
do drugoga dana ili od jutra do večere. Ponovo 
sitno sameljite, dodajte vrlo sitno nasjeckani luk, te 
ljute paprjčice po ukusu. Mijesite smjesu da postane povezana, oblikujte tanke 
pljeskavice. Ispržite ih na ploči ili električnom roštilju. Otopite kajmak stavite 
u nj pljeskavice, a njime ih i prelijte. Po želji dodajte još papričica. (Foto. T 
Šklopan) 

SVHET 9 - RECEPTI 


Leskovačke 
pljeskavice 
u kajmaku 


»Ružine« 

ružice 


PRIPREMITE: *8 tatlije - 2 jaja, 10 dag maslaca, 25 
dag brašna, 5 dag šećera, 15 dag nasjeckanih oraha; 
za sirup - 35 dag šećera, limunove kore; 3 jabuke 
10 dag šećera, 1 dl soka od višanja; za nadjev — po 
vrhnje. ^ nasjeckanih lješnjaka i badema; tučeno slatko 

'■s^valjajte da bude debelo kao prst, pospite qa ora- 
P''®« debele tatlije. Poslažite ih na lim da rezani dfo 
isrednje jakoj vatri (150-180“C). Skuhajte siriio 
^ * iirnunove kore, pa vrućim prelijte još vruće ispečene 

tatli,e_ Dabuke oguiite . narežite na 10 koluta, skuhajte ih u otopini šećerfTsoka 
od višanja - da porumene. Stavite ih na tatlije, s edinu koS sounte bide 
mima . lješnjacima, ukrasite tučenim slatkim Irhnjem i polkrlpirilrlpom u 
kojemu su se kuhale jabuke (Recept: Hotel »Ruža«, Mostar; fotografija S 
Novkovic) ^ 

SVIjlET 3 - RECEPTI 











i 



PRIPREMITE; 20 dag riže, 5 dag maslaca, 1/4 glavice 
luka, sol, 4 dag naribanog sira, oko 1/2 I dobre go¬ 
vedske juhe, listić žalfije, 1/4 čašice bijelog Yina, žlicu 
ulja, malo šafrana (za boju); maslac za prženje. 

Usitnjeni iuk malo prepržite na mješavini žlice maslaca 
i ulja, dodajte rižu, pa je prepržite da postane prozirna. 
Zalijte vinom i dalje miješajte da se ispari, tad zalijte 
kipucom juhom. Pirjajte 8-9 minuta, onda posolite, dodajte šatrari, pa Pin^lte 
loš petnaestak minuta. U preostali maslac umiješajte nasjeckanu žalfiju, Pa 
sa sirom umiješajte u gotovi rižote. Možete ga proprzit. na maslacu u tavici 
kao veće popečke. (fotografija: S. Novković) 

SVI3ET 13 - RECEPTI 


Milanski 

rižoto 

»Savini« 


-i 


PRIPREMITE: 30 dag suhe svtn}etine, 10 dag poriluka, 
10 dag mrkve, 10 dag peršunova korijena, 40 dag haj> 
dine (heljdine) kaše, sol, papar, persunovo iisće. 

Meso operite i očistite, također i povrće. Sve narežite 
illH^ na kockice i pristavite u 2 I vode. Nakon 3/4 sata kuhanja 

JUl lo dodajte poparenu i ocijeđenu kašu, pa skuhajte do kraja. 

Posolite, popaprite i dodajte nasjeckano persunovo lišće. 
(Snimio Vlado Kostjuk) 


Prigorska 

helj(dina 


SVI3ET 3 - RECEPTI 













m 



PRIPREMITE: 60 dag krumpira, 60 dag očišćenog gra- 
luka, 10 dag rajčice, 2 žličice curryja, 1/2 
zlipM samljevenog kumina, 1/2 žličice garam-masale, 
1 žličicu samljevene crvene paprike, 1 dl masnoće, 2 
žličice nasjeckanoga peršunovog ili korijandrovog li- 

Ispržite na masnoći nasjeckani (uk, dodajte grašak. Dobro promtješajte i piriaite 
5 m»n na srednje jakoj vatri. Dodajte krumpir narezan po dužini na kriške 
Promiješajte i pirjajte još 5 min, zatim dodajte kumin, curry, so» i rajčicu pa 
^pomiješajte i kuhajte na laganoj vatri. Pomalo dolijevajte vodom samo 
toliko da ne pngon. Povremeno miješajte. U skuhano dodajte garam-masalu 
I ukrasite liscem. (fotografija: S.Novković). 

SVI3ET 13 - RECEPTI 




- PRIPREMITE: 50 dag smrznute morske ribe, lovorov 

olOZ©n3C list, grančicu ružmarina, 2 žlice vinskog octa; 1 veći 

.( poriluk, vezicu peršina, 3 veća režnja češnjaka, 50 dag 

S riDOm krumpira, maslinovo ulje, naribani sir, sol, papar. 

Prokuhajte ribu u vodi kojoj ste dodali ocat, sol, pa¬ 
par u zrnu, lovor i ružmarin. Neka se hladi u toj vodi. Posebno na ulju propiVjajte 
nasjeckani poriluk, maknite s vatre, pa dodajte nasjeckani peršun i češnjak. 
Krumpir ogulite i narežite na što tanje listiće. Ribu ocijedite, natrgajte na listiće 
i pomiješajte sa smjesom peršuna, češnjaka i poriluka. U uliem namazanu va¬ 
trostalnu posudu slažite red ribe i red krumpira, na vrhu neka budu ribe, a na 
njih stavite ukrasno tri niza krumpira. Zalijte sve uljem i obilato pospite sirom, 
pa pecite u pećnici oko 45 min. 

SVDET 3 - RECEPTI 

f ■■ 
















Desenski 

složeaac 


PRIPREMITE: 50 dag riie, 30 dag samljevenog 
mesa, ulje, sol, papar, 2 dl vrhnja, 4 lijepe laj- 
čice, 2 žlice ribanog sira, 1 veliku glavicu luka, 
zeleni peršin. 

Skuhajte rižu u osoljeno] vodi. Neka ne bude 
skuhana sasvim. Na ulju zažutite nasjeckani luk, stavite meso i prepržite ga, 
osolite i popaprite. U vatrostalnu posudu na dno uspite nzu, prelijte je vrhnjem, 
na to mTOO> pa narezane rajčice. Pospite ih pefsunom, pa sirom. Neka se 
zapeče u pećnici zagrijanoj na 225* C (desetak minuta). Ovako možete isko¬ 
ristiti ostatke kuhane riže ili mesa. _ 

SVIJET 20 - RECEPTI 





PRIPREMITE; 30 dag kaše, 15 dag prošarane dimljene 
slanine, 3 žlice masti ili ulja, 1 glavicu luka, sol, papar, 
lovorov list. 

Kašu operite vrućom vodom i prokuhajte je u slanoj vodi. 
Na masti ispržite nasjeckani luk, dodajte ocijeđenu kašu, 
posolite, popaprite, dodajte lovorov list i zalijte s toliko 
tople vode da bude prst iznad kaše. Pirjajte na slaboj 
vei:i da omekša. Dodajte kockice ispržene slanine. 

' ('S?^<tmio V. Kostjuk) 


Heljdina 
kaša sa 
slaninom 


SVI3ET 3 - RECEPTI 












PRIPREMITE: 1 kg »itnije morske sol, 

brašno, ulje; za preljev: 2 dl dobrog vinskog oc¬ 
ta, 3 velika režnja češnjaka. 

Očistite ribice, dobro ih opišite, osolite, uvaljajte 
u brašno i ispržite na ulju. Čim su s jedne strane 
ispržene, okrenite ih na drugu. Ispržene ribe dobro 
ocijedite od ulja i držite ih na toplom. Posebno 
ogulite češnjak, narežite na listiće i spustite u kipući osoljeni ocat na 6 minuta, 
a onda odmah prelijte preko nba. ^ ^ 


Ribe na 

korzikanski 

način 


Lonac s 
kobasicom 


PRIPREMITE: 50 dag svinjskih rebara (svježih), 30 dag 
govedine za juhu, 1 kg mrkve, 75 dag poriluka, 1/2 
celerova korijena, 1 glavicu luka, nekoliko klinčića, 
malu glavicu kelja, 6 krumpira, 1 veću dimljenu koba¬ 
sicu, sol, papar u zrnu. 

U 1,5 litre vode pristavite obje vrste mesa, pa kuhajte 1 sat. Dodajte mrkve, 
celer i cijelu; samo očišćenu glavicu luka i u nju zabodite klinčiće. Kuhajte 
pokriveno jedan sat, onda posolite, popaprite, dodajte očišćeni poriluk, kelj 
narezan na šest dijelova, oguljene krumpire i kobasicu, pa kuhajte još poia'sata. 
Poslužite što toplije. 



SVI3ET 3 ~ RECEPTI 








Lonac s 
bučom 


PRIPREMITE: 50 dag buče (bundeve, tikve), 4 - 5Jt'-um- 
pira, 1 veliku glavicu luka, 35 dag pilećega bijelog 
mesa, 1-2 lijepa poriluka, 1 režanj češnjaka, 3 mrkve, 
20 dag suhe slanine, sol, papar, 3 — 4 žlice ulja. 



Na uiju popržite nasjeckani luk i narezani poriluk. Dodajte 
na kockice narezanu buču, krumpir, suhu slaninu, mrkvu i pileće me 

Dodajte usitnjeni češnjak, zalijte vodom i kuhajte da sve omekša. PosoK. , 
popaprite, a s time možete poslužiti naribani sir. 






Pita s 
jetrom 


PRIPREMITE: 1 omot duboko smrznutog lisnatog ti¬ 
jesta, 1/2 kg jetre, 3 paprike, 35 dag luka, sol, papar, 
ulje; jaje za premazivanje. 

Sitno nasjeckan luk zažutite na ulju, pa dodajte sitno 
narezane paprike. Kad omekšaju, dodajte jetru narezanu 
na listiće. Pirjajte da omekša. Osolite, popaprite. Lisnato tijesto odmrznite, po¬ 
lovicu razvaljajte i stavite u navlaženi lim, pa dopola ispecite na srednje jakoj 
vatri. Onda stavite i etru. drug u DQlQvig^^^^J|yite još dvadesetak minuta. 
Poslužite toplo. 

^ - RECEPTI 


I? 

3 





r 


ft 



« PRIPREMITE: 1,2 kg jetre, 15 dag suhe slanine, 15 dag 

JGtrS S luka, 20 dag gljiva, 2,5 dl crnog vina, 10 dag margarina 

gljivama škrobnog brašna, sol, papar, persunovo 

Na margarinu prepržite nasjeckani luk i slaninu na¬ 
redanu na kockice dodajte narežami'jetru i pržite na jakoj vatri da dobije boiu, 
,i|^e vinom, smanjite vitru i polako pirjajte prilično 

jP^ dodajte narezane gljive. Prije posluživanja posolite, popaprite i pospite 
nasjeckanim peršunom. SVI3ET 22 - RECEPTI 


PRIPREMITE: 1 okrugli kruh, 2 žlice ulja, 1 tubu 
ukuhane rajčice, 1/2 žlicic^e divljeg mažurana (origa- 
na), 40 dag mljevenog mesa, zeleni peršin, 2 glavice 
luka, sol, papar, 3 do 4 režnja češnjaka, 2 jaja, 1 dl 
vrhnja, 2 žlic^ mrvica, 6 klobuka od gljiva, 3 rajčice, 
4 odreska sira, 4 do 5 žlica naribanog parmezana. 

Na ulju zažutite sitno nasjeckani luk, dodajte meso 
I ispirjajte ga. Dodajte usitnjen češnjak, nasjeckan peršin, origano, ukuhane 
rajcice, sol, papar, vrhnje i toliko mrvica da dobijete gustu smjesu. Zapalite 
pecnicu. Od kruha odrežite samo donji dio koji pokrije mesom. Na vrh posložite 
gljive, narezane rajčice i odreske tvrdog sira, pospite naribanim parmezanom 
I zapecite u pećnicu na 200“. 


Pizza s 

mljevenim 

mesom 


SVIJET 16 - RECEPTI 
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ivinjetina 

jabukama 


PRIPREMITE: 4 svinjska karea, sol, P^par, ulje, 
majčinu dušicu, 4 kiselkaste jabuke, 4 dl jabu¬ 
kovače, 1,5 dl vrhnja. 

oe .abpkovače, J.b.kj ...potovlB 



Mozak na 

francuski 

način 


li 


PRIPREMITC: 6 janjećih mozgova; za preljev: 2 žlice 
kapara, 1 žlicu vinskog octa, oko 13 dag maslaca: 
za juhu: 1 luk, 2 klinčića, zeleni peršin, majčinu 
dušicu, ružmarin, 2 žlice vinskog octa, papar u zr¬ 
nu, 1 dag soli; stari kruh. 

U litru vode stavite kuhati oguljeni luk u koji ste 
-■1 * , zaboli kiinčićo, dodajte ocat, sol, papar u zmu i za- 

cinske frave. Neka vri 20-25 min, pa pustite da se ohladi. Mozgove močite 1/2 
L Pa. Paz'J'vo ogulite opne. Spustite ih u mlaku juhu, pristavite 

^ I kuhajte 10 min. Izvadite pažljivo da ostanu cijeli' 

P^°r®^.'‘? ' 'fP^^rte "a 3 dag maslaca. Kapare zagrijte s octom 
rf^^r^enim^ffim.' P°‘^”i®'' Time prelijte mozai i poslužite. 

-—_ SVIJET 7 - RECEPTI 























f 

i' 


f 


) 


i 


j 


I 


k 


I 

t 

k 


\ 




PRIPREMITE: 1 kg luka, 10 dag maslaca, sol, papar, 
8 odrezaka kruha, 1 litru krepke govedske juhe, 10 
dag parmezana ili grojera, po želji malo vina (tad sma¬ 
njite količinu juhe). 

Očistite i nasjeckajte luk. Popržite ga malo na maslacu 
da omekša, ali ne smije potamniti. Zalijte s malo juhe ili 
vina pa pirjajte da omekša. Duhu ulijte u široku plitku po¬ 
sudu (ili zdjelice), po vrhu stavite kruh da pliva, pospite siron) i stavite u pećnicu 
da se zapeče - sir će se otopiti i stvoriti koricu po vrhu, a ispod će se mekano 


Zapečena 

francuska 

juha 


razvlačiti. 


SVIJET 3 - RECEPTI 



Šunka sa 
slaninom 


PRIPREMITE: 5-6 debljih odrezaka domaće, dimljene 
šunke, 20 dag domaće suhe slanine, sol, papar, če¬ 
šnjak. 

Slanina se sasvim sitno nasjecka, osoli i popapri. Doda 
se vrlo sitno nasjeckani češnjak i dobro pomiješa. Smje¬ 
sa mora biti pikantna. Svaki odrezak šunke premažite tim nadjevom i slažite 
u »sendvič«. Stavite na hladno da se nadjev stegne. Poslužuje se uz domaći 
^ruh i vino. (Recept: Aktiv žena Dubrava kod Vrbovca, snimio: S. Novković). 

_ SVIJET 7 - RECEPTI 










PRIPREMITE: 40 dag wt}evenajnesa, 


j mak aro* 
t tuka, sol. 


nakaroni 


pSe^da^'SSaiu, Tolt raskS^Na ulju^ispirjag 
iba li još soli » papra. 



















PRIPREMITE: 1. govedski jezik težak otprilike 2 kg, 
nekoliko grančica celera, 3 luka, 2 mrkve, 2,5 dl bije¬ 
log vina, 2 žlice senfa, vinskog octa, 2 listića lovora, 
4 grančice peršina, 4 grančice majčine dušice, 20 dag 
kiselih krastavaca, sol, papar, peršinovo lišće, 5 dag 
maslaca, 3 dag brašna, 2 žlice ukuhane rajčice, 2 žlice 
umaka worchester. 

Spustite jezik u kipuću vodu na 5 minuta, preselite ga u ledenu. Zatim ga kuhajte 
oko 2 sata u vodi kojoj ste dodali malo octa, 2 luka, mrkve, celer i druge 
začinske bilje, sol i papar. Treću glavicu luka nasjeckajte i ispržite na polovici 
maslaca, zafijte vrhom i kuHajte da se ispari pola tekućine. Dodajte senf, rajčicu, 
umak worchester i toliko vode u kojoj se kuhao jezik da dobijete umak. Kuhajte 
još neko vrijeme, onda odvojite nekoliko krastavaca za ukras, druge nasjeckajte 
i dodajte umaku. Smiješajte brašno s ostatkom maslaca, dodajte umaku i pro¬ 
kuhajte da se zgusne, posolite ga i popaprite. Skuhani jezik ogulite i narežite, 
prelijte umakom, ostatak poslužite posebno. 


]ezik u 

vražjem 

umaku 


SVDET 23 - RECEPTI 
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Srijeda, 18. IX 

BVCaS: priena jetrs. vmrivo od 

vma 

VECCBA; Hhi«^ n ikoljJDun* O* »Uii 


(*) špageti sa školjkama 

PRjrREMlTKi M dkg ipagot«, 1 k* *|?®' 
U»li* <kaplo«. vonvola). 2 reštija MnJaKa, 
aU« (IM mofnćnoatl raaalinovo)^ sol. P*' 
{»ar. dosta lolenog perflina. 

Školjke dobro operite i oCiatlte, P® 
5 kupa sa sitno nareranlm čeSnjakom sj®" 
vite na /»grijano ulje. Cim ae Školjke 
otN>>re, dobro ih operite, a zatim ih i*" 
vadite iz kućica (nekoliko Školjaka mo¬ 
žete ostaviti I s kućicom, za ukras), P® 
pomiješajte s mnogo nasjeckana peršina 
i dodajte im sok u kojem su se kuhale. 
Ako je potrebno, sok procijedite. U među¬ 
vremenu skuhajte Spagete u mnogo vo¬ 
de, ocijedite ih i prelijte školjkama i so¬ 
kom te odmah poslužite. 

(♦*) SAVJET: Ako sa bilo koji recept una¬ 
prijed ogulite i narežete voće, stavite ga 
a razrijeđeni limonov sok, pa neće pa- 
tamnJetL Isto tako voće možete zaliti si¬ 
rupom koji ste skuhali od jednakih dije¬ 
lova šećera i vode. 


Četvrtak, 19. IX 


RUCAK; juha od boba (*), okrug¬ 
lice sa šljivama 

VEČERA; omlet s gljivama, zelena 
salata. 


(*) Juha od boba 


PRIPREMITE: 1/2 kg mladog boba 
( *), 5 dkg maslaca ili masti, zeleni 
celer, 1 l Juhe (može i koncentrat), 
kockice prženog kruha, zeleni peršin. 

Bob skuhajte s vrlo malo vode 
(1 dcl), maslacem, celerom, pa poso¬ 
lite. Skuhani bob protisnite, razrl- 
ledite s juhom, dodajte kockice pr¬ 
ženog kroha i mnogo nasjeckanog 
zelenog peršina. 

(**) SAVJET: Iako je bob dosta 
zaboravljena hrana, odnosno jede 
se najviše suh, zimi, mlad je prava 
delikatesa. Suhi bob je vrlo hranjiv, 
ler 10 dkg boba ima 342 kalorije. 
Mladi bob možete pirjati te pripre¬ 
mati na sve načine kao i grašak. 


Četr¬ 
naest 
dana 
u ku¬ 
hinji 


Nedjelja, 22. IX 


B17CA&: vijenac od piletine salate, savija¬ 
ča od Jabuka i oraha 

VECEBA: otnlei s pilećom jetrom, salata, kise¬ 
la mSMa 


Vijuac od piletine 


Kt 1 veliko pfle, 1 telećn kost, 3 
r, peršin (i zeleni i korijen), sol, 
papar a zrna. loviv, krastavac. 

StcLhajie pHe u 3 i vođe s telećom kosti i 
svim zelenjem za juhu, pa osolite i popaprite. 
grr>iynn pile narežite na manje komade, a po¬ 
vrće oa kockice. Pustite da se juha ohladi (**) 
kako biste je mogli iskoristiti za hladetiziu. U 
metalni otđik vijenca stavite malo juhe, pa. kad 
se stvrdne, poslažite kolutove krastavca. Zatim 
dodajte meso i povrće, zalijte juhom I stavite 
u hladnjak da se dobro stvrdne. Prije posluži¬ 
vanja oblik načas potopite u vruću vodu i is- 
kreaile vijenac u pladanj. 

mSAVJET; Hladetina će biti čvršća i nkusnlja 
ako J^u i teleću kosi ostavite da dalje otklop- 
IJeni vm dok režete pile. Tako će se juha kon- 
, cestriratL 


Ponedjeljak, 23. IX 

RUCAK: prženi krumpir, pohani sir 
(**), kuhani kelj, lubenica 

VEČERA: »savijača« ■ kobasica¬ 
ma (*) 

(*) »Savijača« s kobasicama 

PRIPREMITE: pola glavice kupusa, 
sol, papar, 35 ,dkg Tiinatar tijesta, 
2 para hrenovki. Jaje. 

Skuhajte kupus u osoljenoj vodi, 
osolite ga i opaprlte Skuhajte hre¬ 
novke. Razvaljajte lisnato tijesto i 
podijelite u dva dijela. Stavite na 
nj kupus, pa hrenovke, uvijte i odo¬ 
zgo premažite jajetom. Pecite u vrlo 
vrućoj pećnici četvrta sata i odmah 
poslužite. 

(**) SAVJET: Bar jednom tjedno 
možete umjesto mesa poslužiti sir 
narezan na ploške pa pržen ili po¬ 
han. Uz to dodajte nekakvo imvrće 
1 dobit ćete kompletan, hranjiv ob¬ 
rok. 


Utorak, 24. IX 


RUČAK: zapečene punjene paprike (*), pirjana riža, 
VEČERA: pržene srdele, kuhana blitva (**) 

(*) Zapečene punjene paprike 

PRIPREMITE: 6 paprika, 30 dkg mljevenog mesa, zele¬ 
ni peršin, ulje, 1 jaje, malo češnjaka, sol, papar, ribani 
sir, 3 dkg maslaca. ' 

Paprikama ' odrežite gornji dio, pa ih iznutra očistite^ 
i stavite u kipuću slanu vodu da se kuhaju tri minu¬ 
te, onda ih izvadite. Mesu dodajte češnjak, sol, papar, do¬ 
sta nasjeckanog zelenog peršina i ribani sir. U vatrostal¬ 
nu posudu stavite ulje, te sitno narezane gornje dijelove 
paprika. Napunite paprike, pa ih poslažite u zdjelu. Na 
vrh svake paprike stavite komadić maslaca; Pecite ih 
u pećnici otprilike pola sata (**). 

(**) SAVJET: To je malo osvježeuje od klasičnih punje¬ 
nih paprika s umakom od rajčica. Na taj način možete 
zapeći 1 paprike napunjene uobičajenim nadjevom ođ 
mesa i riže s dodatkom prženog luka. Isto tako možete 
načiniti nadjev od ostataka mesa koje pomiješajte s uma- 
kom-bešamel, a možete Ih napuniti i gustim umakom od 
rajčica kojem dodajte nasjeckane šunke i tvrdo kuhana , 
jaja. 


Petak, 27. IX 

RUČAK: Jmha od rajči- 
ea (**), patlidfani s gljlva- 
ma salata 
VEČERA: air i vrhnje 

(*) Patlidžani s 
gljivama 

PRlPRElđlTE** 2 paUiđia- 
na, sob papar, m a sl a c , nUe; 
sa na^ev: 16 dkg iimke 
u Jednom debelom odresku, 
15 dkg gljtva. 1 del bUelog 
vina, 1 režanj češnjalm, 1 


žlicn nknhane rajčice, zele¬ 
ni |>eriin; 40 dkg rite. 

Patlidžane operite, raz¬ 
režite pa lm u jednom ko¬ 
madu Izrežite meso. Na¬ 
režite ga na kockice, a ta¬ 
kođer 1 šunku. Gljive malo 
prokuhajte, pa i njih na¬ 
režite na kockice- Pomije¬ 
šajte kockice patlidžana, 
šunke i gljiva, osolite, 
opaprite, dodajte zgnječe¬ 
ni nasjeclcani Češnjak i 2 
žlice sitno narezanog perši¬ 
na. Pomiješajte s vinom 
uljem 1 rajčicom, pa ti¬ 
me nadjenite patlidžane. 
Poslažite ih na nauljeni 
Um, na svaki stavite ko¬ 
madiće maslaca 1 pecite u 
pećnici dvadesetak minuta. 
U međuvremenu ispi rj oj te 
rižu, pa na nju poslažite 
patlidžane. 

(**) SAVJET: Rajčice ćete 
lakše ogoliti ako ih preli¬ 
jete klpnćom vodom i u 
njoj Ih ostavite jednu mi¬ 
nutu. 


Subota, 28. IX 

RUČAK: ražnjići s jetrom (♦), sa¬ 
lata od mladoga fraha, voće 

VEČERA; drobUc^®« s pekmezom, 
kakao 

(*) Ražnjići s jetrom 

PRIPREMITE: šO dkg jetre od pe¬ 
radi, sol. papar. 20 dkg suhe ilanlnc. 
20 dkg gljiva, inMl»c» limun. 

Jetru narežite komade, 

pa prepržite tia maslacu. Izvadite 
iz masniŽe osoll^'0P®P^lte. Na is- 
tol masnoći ‘ 

nu nsrezane n» kocke. Onda 

na Štapiće „abadaJt® 
gljive (kole limunovim 

“kom).'^2,u .I®"*'"*’ 1®1™- P® P"- 

iite na roštilju. 

flAvTV'r* Bsšnjiće možete ispr- 

Htl I na ^cl, •»“I®,'h “ ‘®n> ^u- 
fiaJn main uvaljajte u mrvice, 

W Ih poaloiit* • P**«”*”*™ 

umakom. 


Nedjelja, 

29. IX 

RUČAK: pohano pile, 
pečene paprike, zelena 
salata (**), vijenac od 
riže, 1 voća (*) 


VEČERA: kajgana sa 
suhom slaninom i lu¬ 
kom, jogurt 

n Vijenac od riže i 
voća 

PRIPREMITE: 13 dkg 
riže, 1^2 1 mlijeka, pos¬ 
ve malo BoU, štapić va- 












Petak, 20. IX 




f 

RUČAK; »Pokriveni« kotleti (*)» salata od raj¬ 
čica i paprika, grožđe 

VEČERA: mesne kobasice, salata od kupusa 


(*) »Pokriveni« kotleti 


PRIPREMITE: 4 kotleta, sol, papar, 2 glavice 
luka, 1 režanj češnjaka, po želji I^st lovora, 1 
kg krumpira, kiselkastog bijelog vina. 

Kotlete ispržite, osolite ih i opaprite. Sok od 
pečenja malo razrijedite vodom. Na dno vatro¬ 
stalne posude stavite kotlete, pa ih prekrijte 
lukom isprženim na ulju. Skuhane krumpire 
ogulite, narežite na posve tanke ploške i po¬ 
slažite ih na meso. Svaki red osolite, malo za¬ 
lijte sokom od pečenja, pa pospite usitnjenim 
češnjakom i lovorom. Zalijte vinom i pristavite 
na vatru da zavre, a zatim stavite u pećnicu 
(**) i pecite 20 minuta. 

(**) SAVJET: Ovo jelo, kao i sve druge slo- 
žence, pecite pokriveno aluminijskom folijom, a 
tek na kraju je skinite i pojačajte vatru da bi 
se stvorila tamnija kora. 


Subota, 21. IX 



RUČAK: pržena riba (**), dabna- i^ 
tinske punjene rajčice ^ 

VEČERA: krastavci s jogurtom 
(*), naresci 

(*) Krastavci s jogunoin 

PRIPREMITE: 3—4 Čaše jogurta, 

2 veća krastavca, sol, češnjak, 
nekoliko maslina te listiće kiseli¬ 
ce ili metvice za ukras. 

Stavite jogurt da se dobro o- 
hladi. Od opranih krastavaca na¬ 
režite nekoliko kolutova m ukras, 
a ostatak ogulite i narežite na 
tanke ploškice ili naribajte. Oso¬ 
lite i ostavite da stoji. Češnjak 
najprije sitno nar^ite, pa ga do¬ 
bro zgnječite Umiješajte ga u jo¬ 
gurt, dodajte sol, te istisnute kra¬ 
stavce. Na FK)vršinu stavite ko- 
lutove krastavca s korom te ma¬ 
sline kojima ste izvadili koštice 



i prerezali ih napola. Sredinu 
ukrasite listićima kiselice ili me¬ 
tvice. 

(••) SAVJET: Ako pržite namir¬ 
nice bogate proteinima kao Što 


su ribe, pUetina, jetra, patlidža¬ 
ni, svinjetina, prethodno ih na¬ 
trljajte limunovim sokom. Jelo 
će biti laganije, a neće izgubiti 
ništa od prirodnog mirisa. 


Srijeda, 25. IX 


RUČAK: šaran s krumpirom (*), salata od 
krastavaca 

VEČERA: krpice s kupusom, voće 

(*) šaran s krumpirom 

PRIPR£MlXR^^^||i»-malo težeg od 1 kg, 
ulje, 1/5 kg kruHII^ 30 dkg luka, ulje, ma¬ 
lo crvene paprike, 2 dcl bijelog vina, sol, 
zeleni peršin. 

Očistite šarana, pa ga osolite i stavite u 
nauljeni lim ili vatrostalnu oosudu. Oko ribe 
poslažite oguljeni krumpir narezan na posve 
tanke ploške te usitnjeni luk. Sve osolite, za¬ 
lijte uljem, pa odozgo pospite crvenom pa¬ 
prikom. Zalijte vinom i pecite u pećnici 40 
minuta (**), Poslužite obilato posuto nasjec¬ 
kanim zelenim peršinom. 

(**) SAVJET: Evo kako ćete provjeriti je li 
riba pečena: središnja kost se mora lako od¬ 
vojiti od mesa. Krumpire ćete provjeriti vi¬ 
licom jesu U pečeni. 


Četvrtak, 26. IX 

RUČAK: juha od povrća, pohani mozak, 
salata od mahuna (**). voće. 

VEČERA: topli sendviči sa sardinama (*), 
jogurt 

(*) Topli sendviži sa sardi nama 

PRIPREMITE: 2 konzerve sardina, 5 dkg 
maslaca ili margarina, limun, sol, papar, 
luk, zeleni peršin. 

Otvorite konzerve, pa odvojite 4 lijepe 
sardine, ostale zgnječite vilicom. Dodajte 
maslac, limunov sok, sol, papar i otprilike 
žlicu posve sitno narezanog luka i zelenog 
peršina. Dobro pomiješajte, time namažite 
odreske kruha i ispecite Ih u pećnici. U- 
krasite ih cijelim sardinama i poslužile. 

(**) SAVJET: Zelene mahune će I za ku¬ 
hanja sačuvati lijepu boju ako ih Šaku 
po šaku spuštate u osoljenu kipuću vodi^ 


nilije, 7 dkg šećera, 1 
dcl tučenog slatkog vrh¬ 
nja, 2 grozda crnog gro¬ 
žđa, 3 kolnta ananasa, 
malo maslaca. 

Stavite rižu u kipuću 
vodu i kuhajte je net 
minuta. Ocijedite je i 
stavite u još neuzavrelo 
mlijeko s vanilijom. Do¬ 
dajte malo soli, poklopi¬ 
te i kuhajte na umjere¬ 
noj vatri 20—30 minu¬ 
ta. Na kraju poSećerite. 
U mlako dodajte slatko 
tučeno vrhnje, zatim 
bobice grožđe I narezani 
ananas. Stavite u oblik 
vijenca premazan ma¬ 
slacem i pustite neka se 
dobro stvrdne pa poslu¬ 
žite hladno. 

(**) SAVJET: Ako ze¬ 
lena salata nije posve 
svježa, već povenula, na 
nekoliko Je minuta po¬ 
topite u mlaku vođu. 


Ponedjeljak, 30. IX 

RUČAK: tjestenina sa satarašem, salata 
od kupusa, voće 

VEČERA: salata od mladoga kukuru¬ 
za (*) 


PRIPREMITE; 1/2 1 orunjenih zrna ku¬ 
kuruza, 1 glavicu zelene salate, 4 rajčice, 
4 debela odreska šunke, ulje, ocat, sol, pa¬ 
par, malo senfa. 

Skuhajte kukuruz. Zelenu salatu ope¬ 
rite, ocijedite, pa narežite na debele re¬ 
zance, a isto tako i šunku. Oprane rajčice 
narežite na kriške. Pomiješajte kukuruz, 
zelenu salatu i Šunku. Posebno u šalici 
miješajte ulje, ocat, senf, sol i papar, pa 
time prelijte salatu. Ukrasite je rajči¬ 
com i**) 

(**) SAVJET: Vrijeme je mladoga kuku¬ 
ruza, no kod nas se on dosta rijetko upo¬ 
trebljava kao povrće u salatama ili kao 
prilog mesu. To je običaj u anglosakson¬ 
skim zemljama, ali je toliko ukusan da le 
I u nas sve više Jede. 


Utorak, 1. X 

RUČAK: oslić na engleski način (*), 
kuhani krumpir, salata, pita od Ja¬ 
buka 

VEČERA: gljive pirjane s vrhnjem 


(*) Salata od mladoga kukuruza ■ (*) oshć na engleski način 


nasjeckanog zelenog peršina. Poslu¬ 
žite s kriškama limuna, da svatko 
zaklsell ribu prema ukusu. 

(**) SAVJET: Svaku novu posuda 
prije upotrebe najprije iznutra na¬ 
mažite suhom slaninom Ili uljem, pa 
zagrijte. Tako će dulje zadržati li¬ 
jep Izgled. 


PRIPREMITE: oslića od 1,6 kg iU 
dva manja, 1 glavicu luka, 1 
sol, papra u zrnu, 1 korijen peršina, 
*elenl peršin, 12 dkg maslaca, Umu- 
ha i malo octa. 

Očišćenu ribu skuhajte u dugo¬ 
ljastoj posudi (**) s toliko vode da 
riba bude oblivena. Kuhajte je sku¬ 
pa s paprom, solju, lukom, mrk\^m, 
korijenom peršina i malo octa. Pri¬ 
stavite je na umjerenu vatru, a čim 
provri, smanjite vatru tako da se 
kuha posve tiho dvadesetak minu¬ 
ta. Kuhana riba stavite na dugački 
pladanj, okružite je kuhanim krum¬ 
pirom, pa sve polijte ugrljanlm ma¬ 
slacem u koji ste umijeflall mnogo 














Orijentalna 

marinada 


PRIPREMlTEi 2 dl ulfa, i gla¬ 
vicu luka, 2 reln}a češnjaka, 
nekoliko kllnčlča« malo majči¬ 
ne dušice, 2 lista lovora, l žlicu 
vinskog octa, 2 žllćic« meda, 2 
dl bijeloga suhog vina. 
Nasjeckajte luk i češnjak, pa 
pomiješajte sa svnm drugim 
sastojcima u marinada U njv^j 
močite piletinu ili neko drugo 
meso, 

Marinada za 
morske ribe 

pripremite:: 2 Umuna, 1 dl 

maslinova ulja (ili mješavine s 
običnim), 4 režnja češnjaka, 
soU papar. 

Češnjak očistite, nasjeckajte 
I zgaieviUk 

uljem i limunovim soleom, po¬ 
solite. popaprite. Time namaži¬ 
te ribe izN'ana i iznutra (pošto 
ste ih očistili, oprali i osušili), 
pa držite na hladnom tri sata 
prije prženja na roštilju. 

Marinada za' 
dagnje 

(ili morske ribe) 

PRIPREMITE: 2 žlice masli¬ 
nova ulja, 1 žlicu nasjeckanog 
luka kozlaca, 1 žlicu miješano- 
začinskog bitia. 

Ulje pomiješajte s nasjecka^ 
aim začinskim travama, i u to 
potopite otvorene dagnje. Ne¬ 
ka stoje 1 sat prije prženja na 
roštilja 

Marinada za 
janjetinu 

PRIPREMITE: 2 dl ulja, sok 1 
liTnnna, 2 režnja češnjaka, 1/2 
glavice luka, nekoliko granči¬ 
ca metvice (mente, nane), sol. 

Vrlo sitno nasjeckajte če¬ 
šnjak i luk, pa stavite u ulje s 
limunovim sokom i nasjecka¬ 
nom metvicom. Nelm mješavi¬ 
na stoji preko noći i njome 
premažite narezanu janjetinu 
da se moči najmanje 2 sata 
prije prženja Tada dobro obri¬ 
šite meso, a za vrijerne prže¬ 
nja premazujte tim mirisavim 
uljem. 

Zelena majoneza 

PRIPREMITE: 1 dl gotove 
majoneze, 2 žlice bijelog vina, 

I sol papar, 2 žlice skuhanoga, 
protisnutoga i dobro ocijeđe¬ 
nog špinata, 2 žlice nasjecka¬ 
nog peršuna, limunova soka 
po ukusa 

Pomiješajte sve sastojke, za- 
ćlnite ih po ukusu i poslužite s 
mesom s roštilja 

Umak od 
krastavaca 

PRIPREMITE; 2 krastavca, 4 
dl kiselog vrhnja. 2 režnja če¬ 
šnjaka, sol, papar, zeleni per- 
šua 

. SVOET 47 


ROSTIUA 


Oguljeno i očišćeno krastav¬ 
ce nasteckajte, posolite i pusti¬ 
te da stoje jedan sat. Ocijedite 
ih. začinite vrhnjem, popaprlte. 
dodajte nasjeckani čošnliUi 
Dobro pomiješajte I pospite 
neisjeckanlm |:)oršunom. 



Umak od 
patlidžana 


PRIPREMrrE: 3 lijepa patli¬ 
džana, 4 režnja češnjaka, sol. 
papar, zeleni peršun. sok 1/2 
limuna, 1 dl maslinova ulja. 

ispecite j^atlidžane u pećnici 
da im koža malo zagori. Od¬ 
mah ih polijte hladnom vodom, 
pa ih o^lite. Stavite u mikser 
da dobijete gustu košu. dodajte 
joj nasjeckani češnjak i f>er- 
šun. sol. papar, limunov sok. a 
zatim malo-pomalo umiješajte 
i ulja 

Umak od luka 

PRIPREMITE: 1 šalicu majo¬ 
neze, 1 veliku glavicu luka, 2 
žlice kiselog vrhnja, sol, crve¬ 
nu paprika 

Vrlo sitno nasjeckajte luk i 
pomiješajte ga s drugim sa¬ 
stojcima Neka stoji najmanje 
l sat prije upotrebe. Poslužite 
uz meso ili povrće s roštilja 


Umak od 
metvice 


PRIPREMITE: 4 dl jogurta, 3 
žlice nasjeckane metvice 
(mente, nane). sol, mljevenu 
crvenu papriku. 


Izmiješajre sve miJiserom i 
dobro rashladiti* prijo posluži¬ 
vanja 

Umak od rokfora 

PRIPREMlTEi 10 dag krav- 
Ijeg sira, 8 dag sira rokfora, 
3-4 žlice kiselog vrhnja, čašicu 
konjaka, sol, papar. 

Zgnječite sir vilicom, pa iz¬ 
miješajte mikserom i dodajte 
sve ostale sastojke. Dobro 
ohladite, poslužite uz kobasice. 

Umak od 
češnjaka 

PRIPREMITE: 10-15 režnjeva 
češnjaka, 3 dl vrhnja, sol, pa¬ 
par. 

Očistite češnjak, bacite ga u 
kipucu posoljenu vodu i kuhaj- 
_de^tak minuta. Ohlađen 
stavite^^u mikser i pomiješajte 
s vrhnjem i paprom. Umak se 
poslužuje topao uz janjetinu ili 
neko drugo meso s roštilja. 

Umak od 
fileta inčuna 

PRIPREMITE: 20 dag fileta 
inčuna (slane ribice iz konzer¬ 
ve), 3 režnja češnjaka, 2 dl ulja 
(miješano maslinovo i običnoj, 
I žlicu vinskog octa, malo stu- 
canog ružmarina. 

Dobro ocijedite ribice, izmi¬ 
ješajte ih mikserom, dodajte 
češnjak. Dalje miješajući do¬ 
dajte malo-pomalo ulje. Popa- 


prite. zakisellte. Poslužite uz 
smrznutu (li svježu morsku ri¬ 
bu. koju ste ispržili na roštilju. 

Majoneza sa 
začinskim 
biljkama 

PRIPREMITE: 1 vezicu per-" 
šunova llSča, vezicu vlasca, 5 
dag kiselice. 5 dag skuhanoga 
1 dobro ocijeđenog špinata, 1/2 
glavice luka, 2,5 dl majoneze, 
sol, papar, limunov sok. 

Nasjeckajte sve biljke, pa ih 
još usitnite mikserom, dodajte 
majonezu, sol, papar i zakiseli- 
le limunom. Poslužite uz meso 
s roštilja. 

Bijeli umak 

PRIPREMITE: 30 dag svježe- 
ga kravljega sira. sok 2 limu¬ 
na. 1 žličicu usAlnjene .majčino 
dušice III neke druge zaćJnske 
biljke po ukusu, sol, papar. 

Majčinu dušicu (svježu!) na¬ 
sjeckajte. pa mikserom izmije¬ 
šajte sve druge sastojke. Poslu¬ 
žite uz riječnu ribu s roštilja 

Umak za ribe 

PRIPREMITE: 6 režnjeva če¬ 
šnjaka, 1 dl ulja, 2 limuna sol, 
papar, žlicu nasjeckanoga 
peršunovog Ušća. 

Usiinite češnja k, zgnječite ga 
mikserom i pomalo ulijte naj¬ 
prije ulje. pa sok od limuna 
malo naribane limunove kori¬ 
ce. sol, papar i peršun. 





Jeste li znati da Amerikanci luduju za ro- 
štujem. Od njih nam dolazi i riječ f>dipn za 
umake koji se poslužuju s mesom s rošti¬ 
lja (kao i s predjelom), u koje se umače 
meso. Evo nekoliko takvih mješavina: 1, 
zelena majoneza, Z umak od kras^vaca, 
J. umak od patlidžana, 4, od tuka, 5. ajvar 

(za nj ne dajemo ovdje recept), 6, umak 
od metvice, 7, od rokfora 
' za s češnjakom, 9, umak od Uleta inćuna, 
10. majoneza sa začinskim biljkama, n- 
bijeli umak, IZ kečap (također ne dajemo 
I posebno recept), 
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